20 nems : 

o00gr galettes de riz 

2/70gr porc maigre en gros 
morceaux (rouelle ou sauté) 
1 gros oignon 

72 petite boîte miettes crabe 
7 5gr germes soja frais 

25gr champignons noirs 
hydratés + 2 œufs + poivre 
1CC sauce soja 

25gr vermicelle chinois 
KAKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKKÉR 
40 nems : 

1kg galettes de riz 

750gr porc maigre en gros 
morceaux (rouelle ou sauté) 
2 gros oignon 

1 petite boîte miettes crabe 
150gr germes soja frais 
o0gr champignons noirs 
hydratés + 4 œufs + poivre 
1CS sauce soja 

o0gr vermicelle chinois 


Sauce Nuoc Mam : 

72 gobelet de Nuoc Mam 
2CS sucre poudre 

jus d’ #2 citron 

1 gousse d'ail 

7/2 CS carottes râpées 

2 gobelets d’eau 


* Dans le bol, mettre 
viande, morceaux 
d’oignon, champignons et 
mixer qq pulsions 
turbo. 

Ajouter crabe, soja, œufs, 
soja et poivre. Mixer 
10sec. vit.s5. 

* Disposer les galettes de 
riz sur plan de travail, 
les tremper qq sec. dans 
eau tiède pour ramollir. 

* Déposer 1CS de farce 
sur chaque galette et 
replier aussttôt les 
extrémités puis rouler la 
feuille comme un 
cannelloni. 

* Plonger les nems, 3 à 
osmn, dans friture. Les 
sortir avec un écumotre. 

* Pendant la cuisson des 
nems, mettre dans le bol 
l’ail coupé en 2 et tous 
les autres ingrédients. 
Mixer 10sec. vit.4. 
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SAUCE NEMS : Diminuer 
de moitié la dose de nuoc 


man. 


chauffer eau et 
sucre et ajouter 
nuoc mam quand 
eau chaude et 
laisser chauffer 
encore pr diminuer 
le fort, puis ajouter 
citron et carottes 
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